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POSTEPOWANIE ZYWIENIOWE U PACJENTOW W TRAKCIE

LECZENIA ONKOLOGICZNEGO

Indywidualne podejscie do diety

bardzo

Kazdy organizm jest inny, dlatego zywienie w trakcie terapii onkologicznej jest

indywidualng sprawg. Niektore osoby moga tolerowac szeroki wybor produktow, inne

beda musiaty unika¢ niektorych potraw lub dostosowac diete do swoich reakcji i choréb

wspotistniejacych. Trudno okresli¢, ktory z produktow powinien by¢ wprowadzony jako

pierwszy, czy ma by¢ to papryka czy pomidor, kasza gryczana czy bulgur albo truskawka czy

kiwi. Dlatego wazne jest, aby obserwowaé swoéj organizm i wprowadza¢ nowe produkty

stopnio

WO.

Regularno$¢ i wielko$¢ positkow

Jedz regularnie, najlepiej 46 niewielkich positkéw dziennie.

Jesli pojawig si¢ biegunki lub zaburzenia odzywienia, rozwaz zwickszenie liczby
positkéw do 7-8, spozywanych w formie matych przekasek.

Unikaj duzych porcji jedzonych rzadko. Lepiej zje$¢ mniej, ale czgscie;.

Staraj si¢ konczy¢ positek, gdy poczujesz lekkie uczucie sytosci, aby uniknaé
przejedzenia.

Ostatni positek spozywaj co najmniej 2 godziny przed snem 1 wybieraj potrawy

lekkostrawne.

Prawidlowy sposdb spozywania positkow

Jedz powoli, matymi kesami, doktadnie przezuwajac kazdy z nich (okoto 20 razy).
Staraj sie, aby jeden positek trwat 20—-30 minut.

Unikaj rozméw podczas jedzenia oraz picia przez slomke — potykanie powietrza
moze powodowac¢ nadmierng produkcje gazow.

Jedz w pozycji siedzacej. Po positku pozostan w pozycji siedzacej lub potlezacej przez
co najmniej 10 minut, mozesz tez odby¢ krotki spacer.

Zwracaj uwage na temperaturg positkOw — powinny mie¢ temperature pokojowa,
poniewaz zbyt gorace lub zbyt zimne dania moga podrazniaé¢ Sluzéwke przewodu

pokarmowego.
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Jakos¢ 1 sposob przygotowania potraw

Spozywaj potrawy przygotowane ze S$wiezych, naturalnych, jak najmniej
przetworzonych sktadnikow.

Dbaj o higien¢ naczyn, przyboréw kuchennych oraz miejsca przygotowywania
potraw. Regularnie wymieniaj $ciereczki 1 gabki kuchenne, aby unikng¢ zatrucia
pokarmowego.

Pamigtaj o nawodnieniu. Wypijaj min. 1,5-2 litry ptynéw dziennie, chyba ze lekarz
zaleci inaczej.

W kazdym positku warto uwzgledni¢ zrodlo petnowartosciowego biatka, ktore
odgrywa kluczowa role w procesach regeneracyjnych i wspomaga gojenie. Do takich
zrodet naleza: ryby, jaja, produkty mleczne oraz migso.

Unikaj dan gotowych, zywnosci instant, fast foodow oraz innych produktoéw wysoko
przetworzonych.

Ograniczaj thuszcze zwierzece i zastepuj je olejami roslinnymi. Oleje roslinne najlepie;j
dodawac¢ pod koniec przygotowywania potrawy.

Unikaj cukru, stodyczy, alkoholu, papierosow i innych uzywek.

Metody przygotowania positkow wspierajace dobra tolerancje pokarmowa

Wybieraj techniki kulinarne zachowujace warto$ci odzywcze: gotowanie w wodzie
lub naparze, duszenie pod przykryciem bez wczesniejszego obsmazania
oraz pieczenie w piekarniku w folii, pergaminie lub naczyniach ceramicznych
na ruszcie, delikatne grillowanie na patelni.

Unikaj smazenia i duszenia z obsmazaniem.

Jak osiagnac lekkostrawnos¢ diety?

Wybieraj lekkostrawne produkty zbozowe. Na poczatku najlepsze beda:
drobne kasze (np. manna, kuskus),

biaty ryz (lekko rozgotowany),

drobne makarony (np. nitki, gwiazdki),

makaron ryzowy.

Ugotuj je dobrze lub nawet lekko rozgotuj, aby byly tatwiej przyswajalne i nie obcigzaly

przewodu pokarmowego.
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2. Pieczywo — zacznij od pszennego

Najlepiej tolerowane jest pieczywo pszenne jasne, bez ziaren 1 dodatkow.
Jesli w trakcie leczenia nie ma dolegliwos$ci zwigzanych z przyjmowaniem pokamow, mozesz
stopniowo wprowadza¢ pieczywo mieszane (np. graham, zytnie) — obserwuj reakcje

organizmu.
3. Warzywa i owoce — gotowane i rozdrobnione
Na poczatku wybieraj gotowane, migkkie warzywa 1 owoce, ktore tatwo si¢ trawia:

e warzywa: marchewka, ziemniaki, dynia, cukinia, buraki (gotowane, blendowane),

e owoce: banany, gotowane jabltka, gruszki, brzoskwinie (dojrzate, bez skorki).
Podawaj je jako:

e purée, musy, przeciery,

e zupy kremy.
Zawsze:

e obieraj skorke, usuwaj pestki i twarde czesci,
e blenduj lub rozdrabniaj przed podaniem
e wybieraj dojrzate owoce 1 mlode warzywa.

4. Migso 1ryby — lekkie, rozdrobnione
Migso o dlugich wtoknach (np. wotowina, wieprzowina) podawaj w formie:

e pulpeta,
e klopsa,

e migsa mielonego lub gotowanego.

Lepszym wyborem na poczatek sa ryby — delikatne, tatwe do strawienia (np. dorsz, mintaj,

toso$), najlepiej gotowane lub pieczone bez panierki.

5. Unikaj produktéw 1 potraw wzdymajacych np. kapusty, czosnku, nasion ro$lin
stragczkowych oraz ostrych przypraw.
6. Wybieraj delikatne metody obrobki, np. pieczenie w rgkawie bedzie duzo lepszym

wyborem niz obsmazanie.
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7. Poswie¢ odpowiednig ilo$¢ czasu na zjadanie positkéw, aby bez trudnosci moc
doktadnie gryz¢ i zu¢ kazdy z kgsow.

8. Techniki kulinarne umozliwiajace otrzymanie lekkostrawnej konsystencji potraw i
produktéw spozywczych

e Przecieranie polega na rozgniataniu lub rozdrabnianiu sktadnikow do momentu
uzyskania gtadkiej, jednolitej masy. Wykorzystuje si¢ do tego rézne narzedzia, takie
jak sitko, tluczek do ziemniakow, praska czy blender. Metoda ta sprawdza si¢
szczegolnie wtedy, gdy chcemy pozby¢ si¢ twardych elementow — skorek, pestek lub
wiokien. Przecieranie jest powszechnie stosowane przy przygotowywaniu kremowych
zup, sosow, owocowych musow czy warzywnych purée.

e Miksowanie (blendowanie) to technika polegajaca na dokltadnym Iaczeniu i
rozdrabnianiu  produktéw za pomoca blendera, miksera lub urzadzenia
wielofunkcyjnego. Celem jest uzyskanie gladkiej, jednolitej struktury potrawy.
Metoda ta jest wykorzystywana przy tworzeniu smoothie, koktajli, kremowych zup,
sosOw, deserow czy ciast.

e Rozdrabnianie to sposob przygotowania zywnosci polegajacy na krojeniu produktow
na mniejsze czesci lub drobne kawatki. Mozna to robi¢ nozem, robotem kuchennym,
siekaczem lub innymi narzedziami do cigcia. Jest to jedna z podstawowych technik w
kuchni, stosowana podczas przygotowywania satatek, farszow, sosow, zup oraz wielu
innych dan.

9. Btlonnik — ostroznie

e Na poczatku wskazana jest dieta o niskiej zawartoSci btonnika, zwlaszcza
nierozpuszczalnego. Nie zaleca si¢ zatem spozywania: produktow zbozowych
pelnoziarnistych (tj. otreby pszenne, pieczywo razowe, kasza gryczana, kasza
jeczmienna gruba, peczak, ryz brazowy), surowych warzyw, owocoéw ze skoérka 1
drobnymi pestkami, owocow suszonych oraz orzechow, migdaldw, maku. Nie zaleca
si¢ rowniez spozywania produktow wzdymajacych takich jak warzywa kapustne,
cebulowe, nasiona roslin straczkowych, grzyby oraz czosnek. Produkty te moga
podraznia¢ jelita 1 prowadzi¢ do niedroznos$ci, bez zadbania o wlasciwy poziom
nawodnienia organizmu.

e 7 czasem mozna stopniowo wprowadza¢ btonnik rozpuszczalny, ktory zaggszcza tresé
jelitowa. Zaleca si¢ spozywanie warzyw 1 owocoOw w formie obranej ze skorki 1

przetworzonej (gotowanie, pieczenie, blendowanie). Szczegélnie wskazane sa
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warzywa gotowane takie jak: marchew, pietruszka, seler, ziemniaki, dynia, cukinia,

kabaczek, w ograniczonej ilo$ci buraki (z uwagi na ich dzialanie rozwalniajace). Z

warzyw surowych w ograniczonej ilosci mozna stosowac: pomidory bez skorki, satate

zielong, marchewke w postaci drobno startej surowki. Z owocow szczegolnie zalecane

jest pieczone jabtko i niedojrzate banany. Dodatkowo, aby ograniczy¢ ilos¢ btonnika

w diecie nalezy wybiera¢ oczyszczone produkty zbozowe. Nalezg do nich czerstwe,

pszenne pieczywo, platki kukurydziane i owsiane btyskawiczne, pszenne makarony,

ziemniaki 1 bataty z wody lub pieczone bez dodatku tluszczu oraz drobne kasze tj.

kasza manna, kukurydziana i kuskus.

Tabela 1. Produkty zalecane oraz przeciwwskazane w diecie lekkostrawne;j

PRODUKTY ZALECANE

PRODUKTY
PRZECIWWSKAZANE

PRODUKTY
ZBOZOWE

pieczywo: jasne, pszenne, weka
drobne Kkasze: manna, jaglana,

kukurydziana, jeczmienna, kus kus,

owsiana ryz: bialy, basmati,
jasminowy, arborio drobne
makarony: pszenne, jajeczne,
kukurydziane, ryzowe maka:
pszenna z wysokiego przemiatu,
ziemniaczana, kukurydziana,
ryzowa platki: owsiane
btyskawiczne, jaglane, ryzowe

inne: wafle ryzowe. Potrawy z
maki i kasz: kasze gotowane na

sypko, rozklejone, budynie z

dodatkiem migsa 1 warzyw lub

owocow, lane kluski, pierogi

leniwe

Dozwolone w ograniczonej ilo$ci:

pieczywo: graham, orkiszowe,

pieczywo: bardzo $wieze, zytnie, na

zakwasie, pieczywo  cukiernicze,
petnoziarniste grube kasze: peczak,
zytnia, gryczana ryz: brazowy, dziki
grube makarony: pelnoziarnisty, ze
straczkow  maka:  peloziarnista,
zytnia, razowa, migdatowa, kokosowa
platki: zbozowe pelnoziarniste inne:
stodkie ptatki $niadaniowe, granola 1
muesli. Potrawy z maki i kasz:
smazone, kluski francuskie, kotlety z

kaszy, zacierki
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pszennozytnie maka: orkiszowa,
pszenno-zytnia platki: owsiane

gorskie

MLEKO I
PRODUKTY
MLECZNE

mleko: krowie max. 2% tluszczu
(w przypadku tolerancji: mleko
zsiadle), napd] owsiany, ryzowy
fermentowane produkty mleczne:
jogurt naturalny, jogurt skyr, kefir,
maslanka sery: biaty twarog, serki
biate, ser twarogowy chudy i
poltlusty, ser pidrko, serek wiejski,

ser mozzarella light, ricotta

Dozwolone w ograniczonej ilo$ci:
mleko: napdj sojowy produkty
mleczne: jogurt grecki sery: zotte
inne: tofu. Potrawy z maki i kasz:

zacierki 1 kluski ktadzione

mleko: tluste pow. 2% tluszczu, napgj
kokosowy, migdalowy produkty
mleczne: tlusta $mietana pow. 12%
thuszczu, desery 1 jogurty z dodatkiem
cukru sery: plesniowe, topione, dtugo
dojrzewajace, feta, parmezan, z

wysoka zawartos$cig thuszczu

JAJA

gotowane na migkko (z
zachowaniem dbatos$ci o §wiezo$¢ i
higieng), w koszulkach, w formie

jajecznicy, jaj sadzonych, omletow

Dozwolone w ograniczonej ilosci:

gotowane na twardo

smazone w tradycyjny sposob na
smalcu, boczku, z  grzybami,

pomidorami, cebula, kietbasg

MIESO, RYBY,
WEDLINY

chude mieso: cielecina, krolik,
kurczak, indyk bez skory chude
ryby morskie: sola, leszcz, pstrag,
dorsz, sandacz, mintaj, morszczuk,
tunczyk, fladra, krewetki chude
wedliny: poledwica, szynka

drobiowa, chuda wotowa, chuda

tluste  mieso:  baranina, tlusta
wieprzowina 1 wotowina, dziczyzna,
gesi, kaczki, surowe migso tluste
ryby morskie: ryby wedzone,
marynowane, panierowane,
konserwowe 1 z puszki: $ledzie,

szprotki, sardynki, paluszki rybne,
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kietbasa szynkowa, potrawy migsne

i rybne: gotowane, duszone,
pieczone w folii lub pergaminie,
potrawki, pulpety, budynie, pasty,

kremy

Dozwolone w ograniczonej iloSci:

chude mieso: wieprzowina,

wolowina tluste osos,

ryby:

makrela

wegorz, sushi tluste  wedliny:

pasztetowa, mortadela, migsa i
wedliny wedzone, konserwy, podroby,
tluste przetwory migsne (wedliny,
kietbasa, kaszanka, salami, kabanosy,
boczek, parowki, pasztety, konserwy
migsne). potrawy migsne 1 rybne:
smazone 1

duszone, pieczone w

tradycyjny sposob, thuste, grillowane

OWOCE

dojrzate bez skorki i pestek: jabtka,
morele, brzoskwinie, nektarynki,
awokado,

pomarancze, banany,

przetarte:  truskawki,  borowki,
jagody, maliny, melon, arbuz - w

postaci koktajli lub muséw

Dozwolone w ograniczonej ilosci:

kiwi, wisnie, owoce cytrusowe,
winogrona, porzeczki, agrest bez

pestek, mango

owoce niedojrzale, suszone, stodzone

cukrem lub  syropem, owoce
kandyzowane, owoce z puszki (np.
ananasy czy brzoskwinie), gruszki,
sliwki, czere$nie, ananas, marakuja,
granat, papaja, lichi, karambola, figi,

daktyle, zurawina

WARZY WA

marchew, pietruszka, seler, kalafior
1 brokuty (tylko kwiat), buraki,
dynia, cukinia, baktazan, kabaczek,
bataty, topinambur, mtody szpinak,
zielona satata, endywia, rukola,

roszponka, cykoria, natka
pietruszki, koperek, pomidor bez

skorki 1 pestek

Dozwolone w ograniczonej iloSci:

ogorki kiszone 1 papryka bez

warzywa zasmazane, konserwowane
octem, wszystkie odmiany kapusty,
papryka, szczypior, cebula, czosnek,
por, szalotka, jarmuz, ogorek Swiezy,
rzodkiewka, rzepa, chrzan, brukselka,

kukurydza, oliwki, kalarepa, grzyby

28




SC®

EDU-02-08/DP\wyd.|

Swigtokrzyskie
Onkologi
skorki, kietki  brokul, milode
szparagi
ZIEMNIAKI gotowane, Ww postaci puree z|ziemniaki smazone, frytki, placki
jogurtem naturalnym, pieczone bez|ziemniaczane, bliny, chipsy
dodatku thuszczu
NASIONA ROSLIN |zadne groch, fasola, bob, soczewica,
STRACZKOWYCH ciecierzyca, soja
Dozwolone w ograniczonej ilo$ci:
miody zielony groszek, mtoda
fasolka szparagowa, fasola mung
ORZECHY, zadne wszystkie orzechy, nasiona i1 pestki,

NASIONA, PESTKI

Dozwolone w ograniczonej ilosci:
orzechy, pestki, nasiona w postaci
miksowanej

(w przypadku

tolerancji), masto orzechowe

solone orzechy, orzeszki w panierkach

1 karmelu

CUKIER,
SLODYCZE 1
DESERY

miod, dzemy bez pestek, przeciery

owocowe, kompoty, galaretki,
kisiele, budynie, owocowe musy i
koktajle, galaretki owocowe, ciasta
z malg 1iloScig tluszczu, biszkopty,
herbatniki,

ciasto  drozdzowe,

sucharki

Dozwolone w ograniczonej ilosci:

czekolada, kakao, sernik, ciasto
kruche, wafle z owocami, sorbety

owocowe, cukier bialy, trzcinowy,

brazowy

chalwa, stodycze zawierajace thuszcze
1 orzechy, torty, ciasto francuskie,
praliny, krowki, batony, zelki, pianki,

lody, paczki, ciasta z kremem

NAPOIJE

woda niegazowana, elektrolity,

staba herbata (owocowa, zielona,

napoje alkoholowe wino,

alkohole

(piwo,

wysokoprocentowe),
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biata, zo6lta, czarna), kawa|czekolada ptynna, mocne kakao,
zbozowa, bawarka, mleko max. 2% |napoje gazowane, slodzone, yerba
tl., napoje warzywne i owocowe, mate, woda gazowana, napoje
kompoty OWOCOWe, kefir, |energetyczne, herbaty ziotowe np. z
maslanka, jogurt naturalny pitny,|pokrzywy, morwy, lukrecji, typu
herbaty ziolowe np. z melisy,|Matcha, guarany, Lapacho,
rumianku, kopru wloskiego, | kombucha, koktajle alkoholowe
lawendy, lipy
Dozwolone w ograniczonej ilosci:
staba kawa  czarna, kakao,
rozcienczone soki owocowe 1
warzywne (1:1), herbata z imbiru,
wody smakowe
TLUSZCZE oliwa z oliwek, oleje roslinne np.|olej kokosowy, utwardzony olej

Iniany, rzepakowy, sojowy, | palmowy, smalec, stonina, boczek, 19j
stonecznikowy, z awokado, |wolowy 1 barani, margaryny twarde,
margaryny ro$linne | thuste sosy, majonez
wysokogatunkowe, masto

PRZYPRAWY fagodne: sok z cytryny, limonki,|ostre przyprawy: ocet, pieprz czarny,
koperek, cynamon, wanilia, natka|musztarda, ostra papryka, pieprz
pietruszki, majeranek, bazylia,|kajenski, czosnek, chilli, gorczyca,
rozmaryn, oregano, kolendra,|vegeta, kostki rosolowe, gatka
estragon, tymianek, ziola|muszkatotowa,  kardamon, kmin
prowansalskie, sycylijskie, szatwia, |rzymski, = garam  masala,  ocet
lawenda, lubczyk, kurkuma, stodka|balsamiczny, tabasco, wasabi, sos
papryka, szafran, niewielka ilo$¢|sojowy
soli, skorka bergamotki, koper
wloski, rzezucha, suszone warzywa
Dozwolone w ograniczonej ilosci:
majonez, chrzan, pieprz ziotowy,
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curry, kminek, imbir, ziele
angielskie, li§¢ laurowy, migta,
gozdziki, papryka wedzona, anyz

ZUPY zupy z dozwolonych warzyw, zupy |zupy z niedozwolonych warzyw, zupy
mleczne,  krupniki, = owocowe,|z duza iloscig tlhuszczu, kapusniak,
czyste, jarzynowe, na tagodnych bigos, grochowa, zupy podprawiane
nietlustych wywarach migsnych 1|zasmazkami, zupy w proszku
kostnych, zageszczone maka z
mlekiem lub $mietang/jogurtem
naturalnym, zupy typu krem
Dozwolone w ograniczonej ilosci:
zupa ogorkowa

SOSY o smaku tagodnym =zaprawiane | musztarda, majonez, ocet, sos
chudg $mietankg lub mastem,|czosnkowy, sos BBQ, ostre na
podprawiane zawiesing z maki i|zasmazkach, na tlustych wywarach
mleka np. sos  koperkowy, migsnych i kostnych, stodkie syropy,
potrawkowy, pietruszkowy, | tabasco, wasabi, sos sojowy
majerankowy, waniliowy, ziotlowy,
OWOCOWY

Opracowanie dietetycy SCO: mgr Karolina Michalska, mgr Dominika Wzorek

Zatwierdzil: Kierownik Kliniki Chirurgii Onkologicznej dr n. med. Jarostaw Matykiewicz
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